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RESUMO 
 
O objetivo do trabalho foi avaliar a conservação pós-colheita de alface minimamente 
processada armazenadas em atmosfera modificada (AM) e diferentes temperaturas. 
As folhas forma submetidas aos tratamentos com e sem AM, seguido do armazena-
mento refrigerado e temperatura ambiente por 12 dias. Foram avaliados a perda de 
massa fresca, os de sólidos solúveis, acidez total titulável, relação SS/AT, pH, cloro-
fila, murcha e escurecimento aparente. O armazenamento refrigerado combinado 
com a AM proporcionou melhor manutenção da qualidade das folhas de alface, es-
tendendo a vida útil por cinco dias além daquela alcançada pelo armazenamento em 
temperatura ambiente ou sem utilização da AM.  
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ABSTRACT 
 
The aim of this work was to evaluate the postharvest conservation of lettuce 
minimally processed stored under modified atmosphere (MA) and different 
temperatures. The leaves were submitted to treatments with and without MA, 
followed by refrigerated storage and room temperature for 12 days. Were evaluated 
the loss of fresh mass, soluble solids, titratable total acidity, SS/AT ratio, pH, 
chlorophyll and apparent wilt and browning. The refrigerated storage combined with 
MA provided maintenance of lettuce leaf quality, extending shelf life for five days 
beyond that achieved by storing at room temperature or without using AM. 
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INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
 
 A alface (Lactuca sativa L.) é uma hortaliça folhosa de grande consumo no 
Brasil, sendo a terceira em volume de produção e apresenta alto grau tecnológico 
  
(HENRIQUE et al., 2012).  Apresenta atividade de água elevada e por isso 
constituição física frágil, sendo sensíveis a ferimentos e à desidratação. Quando não 
manuseadas com cuidado e sob baixa umidade relativa, sua vida útil fica limitada 
pela rápida senescência (HENZ, 2008). Grande parte da alface ofertada no país é 
comercializada em caixas de madeira e praticamente não se usam sistemas de 
refrigeração para manter a qualidade da alface, desde a colheita até o consumidor 
final (HENZ, 2008).  
 Umas das formas de aumentar o tempo de conservação é o processamento 
mínimo associado ao armazenamento refrigerado e a utilização de atmosfera 
modificada (AM) para reduzir a respiração celular (CHITARRA; CHITARRA, 2005). 
Além disso, a demanda pelo PMP esta em ascensão, principalmente nos grandes 
centros, devido à praticidade que oferecem ao consumidor e a seleção empregada 
no preparo (BASTOS, 2006).  
 O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade de alface minimamente 
processada armazenada em atmosfera modificada e em diferentes temperaturas.  
 
 
METODOLOGIA 
 
 As plantas de alface foram produzidas na horta do IFC – Campus Rio do Sul, 
SC e a colheita realizada manualmente no inicio da manhã e imediatamente 
transportada ao Laboratório de Fisiologia e Pós-colheita do IFC.  As folhas foram 
removidas do caule central da planta, lavas e o excesso de água drenado.  Em 
seguida as folhas foram acondicionadas em bandeja de isopor e submetidas a 
quatro tratamentos: T1 – Sem utilização de AM seguido de armazenamento em 
temperatura ambiente (23±2°C e UR de 75±5%); T2 – Utilização de AM (para isso as 
bandejas foram recobertas com filme de PVC esticável) seguido do armazenamento 
em temperatura ambiente (23±2°C e UR de 75±5%); T3 - Sem utilização de AM 
seguido de armazenamento refrigerado (10±2°C e UR de 90±5%); e T4 – Utilização 
de AM seguido de armazenamento refrigerado (10±2°C e UR de 90±5%). O período 
de armazenamento foi de doze dias. A testemunha foi representada pelas análises 
realizadas no momento da colheita para comparação. 
  
 A perda de massa fresca (MF) foi avaliada a cada dois dias. Na colheita e ao 
final de doze dias do armazenamento foram avaliados os atributos de acidez titulável 
(AT), sólidos solúveis totais (SS), relação SS/AT, pH, além da murcha e do 
escurecimento aparente. Alguns tratamentos foram avaliados no sétimo dia por não 
apresentarem mais condições de consumo. A murcha e o escurecimento aparente 
foi avaliado utilizando uma escala evolutiva descrito por Souza et al. (2016) com 
adaptações variando de 1 a 4. 
 O experimento foi composto por quatro tratamentos e quatro repetições. Os 
dados foram submetidos a análise de variância e os resultados comparados pelo 
método de Tukey a 5% utilizando o programa SASM-Agri. 
 
 
RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
 Os teores de SS apresentaram diferenças entre os tratamentos, com valores 
médios de 2,6% (Tabela 1). Houve redução nos teores de SS quando do armazena-
mento em AM, independente da temperatura, indicando maior utilização dos açuca-
res no processo respiração. Para a AT e relação SS/AT não houve diferenças signifi-
cativas entre os tratamentos (Tabela 1). Houve aumento nos valores de pH nos tra-
tamentos armazenados em temperatura ambiente com e sem uso da AM e com AM 
a 5oC quando comparada a colheita (Tabela 1). Esse aumento é atribuído a degra-
dação dos ácidos orgânicos no processo respiratório (CHITARRA; CHITARRA, 2005).  
   
Tabela 1 - Atributos de sólidos solúveis (SS; %), acidez titulável total (AT; %), relação 
SS/AT e pH em alface após o armazenamento. 
Tratamento SS AT SS/AT pH 
Armaz. temp. amb. s/ AM 2,8 a 0,12 a 22,4 a 6,5 a 
Armaz. temp. amb. c/ AM 1,8 b 0,09 a 19,4 a 7,4 a 
Armaz. 5oC s/ AM 3,4 a 0,16 a 20,5 a 6,0 b 
Armaz. 5oC c/ AM 2,1 b 0,13 a 16,2 a 6,7 a 
Colheita (testemunha) 3,0 a 0,13 a 22,1 a 5,8 b 
Média 2,6 0,13 20,1 6,5 
CV (%) 17,2 23,4 16,3 5,1 
*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, não diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% 
de probabilidade. 
  
  
 A maior perda de MF ocorreu quando a alface foi armazenada sem uso da AM, 
independentes de estarem ou não refrigeradas, indicando que a perda de água é 
maior quando as folhas estão em contado direto com o ambiente. Quando 
armazenado com AM as perdas foram menores, porém, em temperatura ambiente a 
alface já estava imprópria no terceiro dia do armazenamento (Figura 1A). Cebolinha 
verde minimamente processada armazenada em temperatura ambiente também 
apresentou perdas superiores de MF (60,5%) do que quando refrigeradas (6,8%) 
(SOUZA et al., 2018). 
Figura 1 - Perda de massa fresca (A), teor de clorofila (B), murcha (C) e 
escurecimento (D) aparente em alface armazenada. T1 - Armaz. temp. amb. s/ AM;  
T2 - Armaz. temp. amb. c/ AM; T3 - Armaz. 5oC s/ AM; e T4 - Armaz. 5oC c/ AM. 
 
 O teor de clorofila reduziu em todos os tratamentos com exceção do 
armazenamento sem AM a 5oC que apresentou aumento (decorrente do rápido 
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escurecimento das folhas neste tratamento) (Figura 1B). Redução do teor de 
clorofila é esperado em tecidos após a colheita devido a sua degradação em função 
do processo respiratório (CHITARRA; CHITARRA, 2005).  
A menor murcha e escurecimento foi observada com utilização de AM e 
armazenamento refrigerado (Figura 1C e 1D). Tanto a murcha como o 
escurecimento causam mudanças indesejáveis na aparência e nas características 
sensoriais do produto, reduzindo sua vida útil e o valor econômico. Assim, a 
combinação da aplicação da AM e refrigeração apresentam efeito positivo na 
manutenção da turgescência e aparência geral, estendendo a vida útil da alface por 
cinco dias além daquela alcançada pelo armazenamento em temperatura ambiente 
ou sem utilização da AM. 
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
 O armazenamento refrigerado combinado com a utilização da AM aumentou o 
tempo da alface minimamente processada por até doze dias. O processamento 
mínimo pode agregar valor aos produtos hortícolas, como a alface, pois confere 
maior tempo de conservação quando comparado ao produto in natura, desde que 
associado ao armazenamento refrigerado e uso da atmosfera modificada.  
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